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QUALITE DE LA VIANDE D'AGNEAU 

IL n'y a pas de viande plus savoureuse quo la viande d'agneau, qui s'apprete 
de bien des facons differentes, toutes bonnes, et I'agneau devrait etre 

recherche [)ar tous les consommateurs. 

Kien ne tente l'appetit autant qu'une cdtelette d'agneau, bien appretee 
et bien presentee. Les bouillons et les ragouts, qui sont nourrissants et faciles 
a digerer, conviennent tout specialement pour les enfants et les invalides. Les 
rdtis, les ragouts et les cotelettes devraient former une partie reguliere du menu 
de la famille. Cette viande va si bien avec les legumes d'6t6, et d'hiver qu'un 
repas dont I'agneau constitue )e mets principal est toujours delicioux. 

Les agneaux canadiens sont eleves principalement en etc', but des patuntges 
d'herbe tendre et succulente. Ceux qui sont conserved pour 'e nourrissage 
d'hiver sont engraisses avec du foin et des grains de la meilleure quality. Grace 
aux bonnes pratiques d'dlevage et de nourrissage qui se repandent de plus en 
plus, il se produit une quantity sans cesse croissante d'agneau tendre, savoureux, 
fort apprecie par les touristes et les visiteurs, aussi bien que par les menageres 
canadiennes. 

L'AGNEAU QUE L'OISI TROUVE A LA BOUCHERIE 

La qualite de I'agi.eau que Ton trouve a la bouclierie varie suivant la 
Sflison. Le tres jeur.e agneau, ofTert a l'epoque de Noel en quantite limitee, 
a un gout delicat qui vaut celui des meilleures volailles. La majorite des agneaux 
precoces sont vendue pour lc commerce de Paques. et Ton sait que I'agneau 
de Paques est ['une des meilleures viandes connues. Les morceaux sont petits 
et conviennent parfaitement pour des occasions spcciales. 

L'approvisionnement de jeune viande d'agneau va sans cesse en augmen- 
tant ;iu printemps et au commencement de l'ete. L'agneau de juillet et d'aout 
est encore du « jeune agneau » tres tendre et de toute premiere qualite. 

La viande acquierl un gout special a mesure que les agneaux avancent 
en age; cette viande que Ton trouve a partir de septembrc et jusqu'a, la fin de 
novembre, se vend I un prix tres raisonnable, 

A partir de deccmbre et jusqu'a la fin d'avril, la viande fratche d'agneau 
provienl d'agneau* qui out ete nourris au grain, et specialement engraisses 
pour le commerce d'hiver. I,es morceaux sont generalement un pen plus epais 
que ceux des agneaux d'ete et d'autonme, et la viande est d'excellente qualite 
pour la consommation en hiver. 

I 'approvisionnement d'agneau frais est assez restreint en hiver, mais la 
viande d'agneau frigorifiee conserve sa qualite mieux que tout autre viande. 
En automne, lorsqu'un grand nombre d'agneaux sont offerts but le man-he, 
on entrepose generalement le Burplus pour I'hiver. Sans etre tout a fait l'egal 
de I'agneau fraichement abattu, I'agi.eau gele est encore d'excellente qualite, 
et eoiite presque toujours moins cher que la viande fratche. 



II so vendait autrefois au Canada beaucoup d'agneau import qui venait 
de tres loin et restail par consequent beaucoup plus longtemps en entrepdt 
que l'agneau eanadien. Les nombreuses nianutentions que cette viande imports 
subit, la duree do l'expe\iition et le long entreposage, lui enlcvent beaucoup do 
son gout et elle est generaleinent loin de valoir la viande d'agneau produite 
au ( 'anada memo. 

Ed general, la qualite dea viandos de Urns genres varie suivant la BOUche 
dos aminaux dont elles proviennent et le spin avec lequel ceux-ci out ete nourris 
L'agneau no fait pas exception a la regie, et la menagere qui desire avoir de la 
viande d'agneau do l.onne qualite. dev.ait s'attaeher a en connaitre les carae- 
teres. 

CARACTERES DE L'AGNEAU DE BONNE QUALITE 

I.es agneaux precoees d'hiver et les ((agneaux de Paques» s.mi nourris au 
lait exelusivoment ; la piece (1'animal al.attu. habille on ((pare.,, c'eat-a-dire 
dopouille et vide) peso genoralement peu; les' morceaux sont done petita el la 
viande est dune tres l.onne qualite. Les OS, ties tendres. sont d'uno couleur 
rose vif. I.es aglieaux de ce genre no portent pas en general l.eaucoup de graisse. 

Le poids ideal d'un agneau pare est d'environ 38 livres. On j.eut cependant 
trouvor do hons agneaux dont le poids varie de 35 livres a 50 livros. La viande 
a mi grain fin, elle est forme et elle est recouverte d'une couche de graisse qui 
lui donne le Bni desire. I.es os, rolativement petits et tendres. out une nuance 
nettenient rougeatre. La viande est juteuse et tendre dans tons les morceaux. 

La viande dos agneaux engraisses en hirer a une texture un pen plus fern o; 
elle porte souvent un peu plus do fini. les os sonl un peu plus dure. Los agneaux 
Lien engraisses do ee genre produieent une viande de tres haute qualite." 

La viande d'agneau do quality mediocre ou inferieure est un peu seche; 
cello qui provient d'animaux trop jeunes et insuffisamment engraisses, est souvent' 
un peu molle. D'autre part, les agneaux trop gras no valent pas les autres e1 

l'emploi do lour viande no va pas sans perto. 

COMMENT DISTINGUER L'AGNEAU DU MOUTON 
Lorsque l'agneau arrive a I'age d'un an environ, la viande proud les carac- 
teres du mouton adulto. La viande do joune mouton est d'une tres l.onne 
qualite, et morite d'etre plus appre( ioe qu'elle no Tost au Canada. Kilo so 
distingue do l'agneau par la couleur; les os sont aussi plus pales et plus durs. 
Kilo est genoralement un pen plus grasse que l'agneau de l.onne qualite. Kn 
l.on mouton «pare» peso do (it) a 7.-. livres; les morceaux do mouton sont done 
plus lourds (pie coux d'agneau. 

DESCRIPTION GENERALE D'UN AGNEAU ABATTU 

IVapparoneo gonerale, un l.on agneau a Total a un aspect fcrapu, bion 
arrondi; la chair est profonde ot les contours sont lisses et l.ien gamis, faisant 
un ensemble agreable a voir. Une coupe en travers presente un l.on melange 
de maigre et do gras, c'est-a-dire une viande l.ien ((rtersilleo ... Lea morceaux 
qui vionnont d'une bete tres longue ot ofrohc n'ont pas la memo qualite. ot on 
fern l.ien t\v les ovitor. * 



EMPLOIS DE LA VIANDE D'AGNEAU 

Au Canada les coupes de groa se composenl generalemenl des quartiera 
de derriere, du dos, du flanc el du devant. 

Pour la vente au detail, lea quartiera do derriere sont divisea en deux gigota 
d'agneau, le dos en cotes et en filet (loin); le devant est d.'sosse el roule on 
divise en plusieurs morceaux, epaule, poitrine, cou et Blanche d'epaule (shank). 

Le gigol d'agneau est essentiellement un morceau pour rotir, inais on peul 
aussi le faire bouillir, ou le eouper en tranches et le faire griller. 

Les cotes et le filet (loin) sont employes pour faire des rotis ou des cotelci I 
co sont des morceaux delicats et d'un gout delieieux. Les eotelettos d'agneau 
sont tres utiles pour la menage-re, qui desire do la viande facile a appreter. 

Le devant pout otro dcsosse, roule et roti, ou coupe en morceaux plus petils 
ot convert] en ragouts, casseroles, rotis d'epaule et soupes. Les tranches d'epaule 
sont dos morceaux ties eeonomiques. 

Le flanc pout etre employe pour faire dos ragouts ou pour braiser, ot il est 
specialemont utile pour faire du bouillon. 

Pour uno description complete des especes el dos poida dos morceaux, voir 

le tableau special. 
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ROTIS 



Gigot d'agneau 




Le gigot d'agneau est un morceau tres appreeir 
II contiont toute uno richesse de viande maigre mais 
surculente, qui a beaucoup de gout ot de savour. 
II se decoupe tree bien ot peul otro servi pour toutes 
lea occasions. Ce rdti est tres economique parce 
qu'il n'y a que tres peu do perte. Le morceau peut 
aussi etre braise ou bouilli. 



Devant roule 

Co roti a l'avantage d'etre sans 08 et il est facile 
a decouper. Le boucher roule toujour* le devant 
quand on le lui demande. Le morceau a un asped 
agrealile: c'esl uno viande tres savotii'euso et econo- 
mique si Ton fient compte de la quality, 




Filet (loin) 

Pour la menagere qui donne tie petits diners et 
desire servir un bon morceau, Ie roti de filet convient 
tout specialemcnt. ("est I'un des moreeaux les plus 
chers. niais il excclle par la qualite et la succulence 







u^ 



Cote 

Pour la nienagere qui desire un morceau satis- 
faisant, a prix un peu plus bas, le roti de cote peut 
§tre recommande pour toutes les occasions. Une 
sauce en rehausse encore la valeur. 



Epaule 

C'est la Fun des rotis les plus eeonomiques. II 
eontient quelques-unes des cotes ainsi que l'omoplate. 
La viande est de bonne quality et tres savoureuse. 
Servie avec une sauce, elle est tres appStissante. 



Manche d'epaule 

Ce morceau fait un petit roti. II est bon niarclie 
mais il eontient Buffisammenl de viande maigre pour 
avoir une bonne valeur. On peut en faire un ragout 
ou le braiser. 

MORCEAUX POUR RAGOUTS ET BOUILLIS 
Poitrine et manche d'epaule 

Ce morceau convient pour faire des ragouts ou 
pour faire bouillir. II eontient l'os de la jambe de 
devant. Les acheteurs devraient demander au bou- 
cher de rompre les os pour qu'ils puissent plus facile- 
nient faire un ragout. La poitrine d'agneau peut 
cgalcmcnt se faire frire ou braiser. 

Cou 

< "est la un autre morceau pour ragouts que Ton 
peut toujours achcter a bas prix. Ce morceau porte 
de la viande qui est ideale pour la preparation d'un 
ragout ou d'un bouilli. II faut demander au boucher 
de rompre les jointures ]>our que la cuisson pui- 
faire plus facileinent . 






Morceaux de flanc 

Ces morceaux eont toujours employe's pour faire 
des ragouts. II n'y a presque pas de perte et ie prix 
est has par comparaison aux autres parties d'agneau. 



POUR FAIRE GRILLER OU FRIRE 
Tranches de filet (loin) 

Ce morceau contient la meilleure quality de viande 
d'agneau; il n'y a pas de cotes. Lorsque les tranches 
sont de bonne qualite, elles preseutent une bonne 
proportion de viande maigre. II faut demander au 
boucher de les couper de l'epaisseur que Ton desire. 
Les tranches de filet conviennent tres bien pour les 
occasions speViales. 



Tranches de cotes ou "cdtelettes" 

Ce 8on( la lea cdtelettes regulieres. On les coupe 
de facon que chaque morceau comprenne une cote 
On peut les preparer simples ou recouvertes d'une 
chapelure de pain, etc. Elles sont de diffdrentes 
grosseurs, suivant le poids de ['animal. 




Tranches d'epaule 

< «s tranches sont coupees dans I'epaule et contien- 
nent un morceau de l'omoplate Elles n'ont pas la 
qualite des tranches de filet ou de cotes, mais elles 
font cependant un morceau tres acceptable. 




Tranche de gigot 

Les tranches coupees dans le centre du gigot sont 
tres bonnes pour faire griller ou frire et peuvent etre 
servies au lieu de cdtelettes. II faudra demander au 
boucher de les couper de l'epaisseur desiree. 



MODES DE CUISSON DE L'AGNEAU 

I.c mode de cuisson depend du morceau; on a toujours un produit tendre, 
d'nii hon goul si la viande est bien preparer el bien cuite. 
Voici lea modes dc caisson recommandes: 

Pour faire rotir 

Enlevez la coiffe (graisse qui enveloppe parfois lc gigot d'agneau), essuyez 
la viande avec un linge bumide et enlevez tout exces de graisse. Saupoudrez 
de selj de poivre et de farine, et mettez but le gril dans la rdtissoire. Donnez 
20 minutes par livre; faites cuire a 500° F. pendant 15 minutes et finissez la 
cuisson a une temperature de 350" a 400° F. II n'est pas ndcessaire d'arroser 
ni d'ajouter de 1'eau. 

Cuisson sur le gril 

Enlevez I'exces de graisse; graissez le gril avec un pcu de la graisse, faites 
saisir, puis retournez souvent jusqu'a ce que la viande soil bien cuite. Assai- 
sonnez. 

Viande grillee dans la poele (ce que Ion appelle generalement frire) 

Premier moyen. — Enlevez I'exces de graisse de la viande. faites chauffer 
la poele jusqu'a ce qu'elle soit tres chaude. Frottez-la legerement avec un peu 
de graisse. Faites saisir la viande des deux cotes, puis faites-la cuire lentenient 
en la retournant souvent. Dressez les c6telettes sur le petit cote pour qu'elles 
brunissent. Assaisonnez. 

Deuxienn moyen. — Enlevez I'exces de graisse des cdtelettes, plongez-Ies 
dans de la farine. puis dans des oeufs battus ou du lait. puis roulez dans une 
chapelure (miettes de pain s£ches). Finissez comme dans le premier moyen. 

Pour faire bouillir 

Mettez la viande dans une marmite et recouvrez-la avec de 1'eau bouillante. 
Chauffez rapidement jusqu'au point d'elullition et faites bouillir cinq minutes. 
Ralentissez le feu et faites mijoter juste au-dessous du point d'elullition jusqu'a 
ce que la viande soit tendre. Si 1'eau bouillonne, c'est qu'elle est trop chaude. 
On pent se servir pour cela de la marmite norvegienne (fourneau sans feu). 

Ragout 

Coupez la viande en petils morceaux. Mettez cos n orcoaux dans de 
u froide. faites chauffer graduellemenl jusqu'au point d'elullition et faites 
bouillir cinq minutes. Ralentissez le feu et faites cuire lenten ent jusqu'a ce 
que la viande soit terdre. (hi peut ajouter des legumes. 

Note. — Toute la viande ou une partie de la viande peut etre brunie dans 
la poele a frire avant d'etre mise dans 1'eau. 

LONGUEUR DE TEMPS NfiCESSAIRE POUR 
LA CUISSON 

Pour rotir- 20 minutes par livre; roti de 5 livres, 1 heure 45 minuf 

Pour griller au gril- ( 'otelettes francaises, 10 minutes; cdtelettes angJaises, 

15 minutes. 

Pour griller dans la poele Cdtelettes francaises, 14 minutes. 
PoUr bouillir — 25 minutes par livre: morceau de 5 livres. 2 heures, feu modere 
Ragout- -2.5 minutes par livre; "morceau de 5 livres. 2 heures. feu modere. 
l.a viande de mouton exige de un quart a moitie plus longtemps. 
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RECETTES POUR LA CUISSON DE L'AGNEAU 
Gigot d'agneau roti 

Prenez an gigol d'agneau pesant de 5 a 6 lines. Essuyez la viande avee 
un lingo humide, el frottez la surface avee | cuiller a (Ik' de sel, J c. a th6 do 
poivre e1 2 c. a soupe de farine. On peul placer des tranches de bacon but 
le dessus du roti si la viande est tres maigre. Placez la viande sur un gril, 
la peau par-dessous, dans une rdtissoire sans couvercle et sans eau. Mettez 
la rdtissoire dans un four chaud (500 degres F.) et faites saisir la viande pendant 
trente minutes. Reduisez la temperature a 350 degres F. et faites cuire a 
cette temperature jusqu'a ee que la viande soit tendre. Donnez 20 a 25 minute- 
par livre. Enlevez la viande de la rdtissoire des quelle est euite. Enlevez 
aussi toute la graisse Bauf deux cuillerees a soupe. Faites brunir deux cuillers 
a soupe de farine dans cette graisse, ajoutez une tasse et domic d'eau liouillante 
et agitez eonstamment jusqu'a ee que le melange s'epaississe. Faites cuire 
pendant deux minutes. Assaisonnez avee du sel. des feuilles de menthe et du 
cresson finement haches et un pen de jus de citron. 

Devant d'agneau roule, roti 

Essuyez le roti et saupoudrez du gel et du poivre sur la surface. Placez 
sur un gril dans la rdtissoire et mettez dans un four chaud (500 degrees F.). 
Faites brunir ou saisir pendant 30 minutes. Ajoutez une tasse d'eau et conti- 
nuez a I'aire rotir a 350 deirrcs F. Si Ton desire plus d'assaisonnement. ajouter 
deux potites carottes, deux oignons et du celeri (haehe fin). Servez avee la 
sauce venant de la rdtissoire. Decorez le plal avee du persil. 

Agneau roti avee legumes a la braise 

I.avez el eplueliez les pommes de terre, failes-les bouillir dix minutes. 
egouttez et mettez dans la casserole OU roth la viande. Faites cuire jusqu'a, 
ee (pie les pommes de terre soient molles, et arrosez-les avee la graisse dans 
la casserole. Forsquc la viande et les pommes de terre sont cuites, assaisonnez 
et servez chaud avee une sauce a la menthe ou au persil et des pois verts cuits. 

Mouton roti aux feves a la Bretonne 

Preparez le rati pour le four, faites quatro incisions ou plus avoe uno four- 
ehette. placez dans ehaquo incision un clou de girofle ontier, faites rdtir. 

Faites cuire la (plant ite desirce de feves vertes ecossees. Faites frire 
pendant cinq minutes une demi-livre d'oignons finement haches (on la quantity 
de iree). Ajoutez de la farine puis du I ail ou de 1'eau pour faire une sauce, 
et faites cuire pendant quinze minutes. Enlevez I'eau des feves el ajoutez la 
sauce d'oignons. Servez avee le mouton et <\c^ tomales en tranches. 

Agneau bouilli a l'anglaise 

Approtez 1'agneau et faites-le bouiljir suivant les instructions. Lorsqu'il 

est a moitie cuit, ajoutez des carottes (entieres ou en tranches) des choux coupes 
en quartiers, en huitiemes, ou plus petits et des navels en tranches. Assaisonnez 
lorsquo 1'agneau est presque cuit et servez chaud. On peul epaissir le liquide. 

Cotelettes de mouton ou d'agneau a la campagnarde 

Faites griller dans une poelo de 6 a 10 cotelettes pendant deux minutes. 
Preparez 2 tasses de pois vert-. 2 tasses de feves en cosses, trois tomates (tran- 

cheesi et de ] a (i pommes de teire (tranchees). Alettez les cotelettes dans 
une casserole, ajoutez les legumes, des assaisonnements et suffisammenl d'eau 
bouillante ou de bouillon pour onipeeher (pie la viande ne lirule. Kecouvrez 
et faites cuire au four jusqu'a ce que les legumes soient tendres. Servez chaud. 
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Cotelettes de mouton ou d'agneau, Champsvallons (genre Ontario) 

Faites griller dans une poele de 6 a 10 cotelettes pendant deux minutes. 
Prepares les oignons (en tranches) ct des pommes de tone (en tranches ou en 
d6s). Mettez les cotelettes dans une casserole, ajoutez les legumes, les asaaison- 
nementa et suffisamnient d'eau bouillante ou de bouillon pour empecher de bruler. 
Recouvrez et faites cuire au four jusqu'a ce que les legumes soient tendres. 
Serve/, chaud 

Agneau en casserole 

On peut preparer de eette facon n'importe quelle partie de l'agneau ou du 
mouton. 

Faites saisir la viande dans une poele chaude. Mettez-la dans une casserole 
recouverte, ajoutez une petite quantite d'eau bouillante, recouvrez hcrme^ti- 
quement et faites cuire lentcment au four. Lorsque la viande est a moitie* 

cuite, assaisonnez, ajoutez des oignons coupes en tranches et (ics pommes de 
terre eoupecs en tranches ou en des. Ajoutez assez d'eau pour empecher que 
le roti ne briile et faites cuire jusqu'a ce que les legumes et la viande soient 
tendres. Servez a meme la casserole. 

Epaule d'agneau farcie 

1 epaule d'agneau 1 c. a the* de nienthe hachee 

2 c. a soupe d'oignon hache 1 c. a soupe de feuilles de eoleri hachees 

3 c. a soupe de graisse a cuisson \ c. a the 1 de sel 

2 t asses de miettes de pain molles \ c. a the de poivre. 

Faites enlever l'omoplate, ce qui laisse un vide pour la farce. Essuycz 
la viande, faites frire l'oignon dans la graisse. ajoutez les miettes de pain, la 
menthe, les feuilles de cederi, le sel et le poivre et melangcz parfaitement . Rem- 
plissez le vide avec ce medange et faites rotir. 

Ragout de mouton ou d'agneau (a l'irlandaise) 

4 livrcs de viande, 5 oignons (grosseur moyenne), 

12 pommes de terre (grosseur 5 carottes (grosseur moyenne), 

moyenne), Assaisonnements. 

Coupez la viande en canes de deux polices, placez dans de l'eau froide et 
(diauffez graduellement jusqu'au point d'ehullition; laissez mijotcr pendant une 
heiire, puis ajoutez les legumes (coupes de la dimension desiree) ct assaisonnez. 
Faites mijoter jusqu'a ce que la viande soil cuite, enlevez la viande ct les legumes, 
epaississez le liquidc et scrvez. 

Note. — On peut enlever la viande, faire une pur6e de legumes dans le liquide 
et servir sur la viande. 

Ragout de mouton ou d'agneau a la frangaise 

Coupez la viande en canes de deux pouces, roulez dans de la farine assai- 
sonn<5e et faites brunir dans une poele chaude ou dans une marmite. Ajoutez 
de l'eau bouillante pour recouvrir et faites mijoter jusqu'a ce que la viande 
soit a moitie' cuite. Ajoutez des navets, des carottes, des pommes de terre et 
des oignons en tranches, des puis ct des feves. Faites mijoter jusqu'a ce que 
les legumes soient tendres. 
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Bouillon de mouton 

3 livres de mouton (du collet ou de Poivre. 

lajambe), 3 euillerees a soupe de riz ou, 

2 pintes d'eau froide, 3 euillerees a soupe d'orge. 
1 cuilleree a the de sel. 

Enlevez la peau et la graisse, coupez la viande en petite morceaux, mettez-la 
dans une marmite ct recouvrez-la d'eau froide. Faites chauffer graduellement 

jusqu'au point d'ebullition. ajoutez le sel et le poivre, et laissez mijoter jusqu'a 
ce que la viande soit tendre; passez et enlevez la graisse. Faites reehauffer 
au |)oint d'ebullition, ajoutez le riz ou l'orgc ct faites euire jusqu'a ce qu'ils 
soient tendres. 

Note. — On peut ajouter les legumes coupes en tranches et l'orge lorsque la 
viande est a moilie cuite et servir le melange non pass*'. 

Hachis d'agneau (a l'anglaise) 

Fait avec des restes d'agneau ou de mouton. Ilachez les restes d'agneau 
ou de mouton en cubes ou faites-Ies passer par un hachoir, ajoutez des quantites 

egales de ponimes de terre (coupecs en cubes, mises en puree OU passees par le 
hachoir) ct une petite quant it e d'oignons baches. Faites reehauffer le melange 
de viande dans une sauce faite de graisse, de farine, de lait ct assaisonnee . 

Servez ehaud. 

Langue d'agneau ou de mouton a la florentine 

Mettez cinq langues ou plus d'agneaux ou de moutons dans une chaudiere, 

recouvrez d'eau bouillante et faites mijoter jusqu'a ce que la viande soit tendre. 
Sortez les langues dc l'eau. cnlcvcz-cn la peau; mettez-les dans une casserole 
profonde, soupoudrez-les de sel et de poivre, entourez d'une pinte d'epinards, de 
pois ou de feves, COUVrez d'eau bouillante, mettez un couverclc et faites cuire 
jusqu'a ce que les legumes soient tendres. Servez sur un plat avec une sauce 
epaisse. 

Foie d'agneau frit avec bacon 

( oupez des tranches de foie d'agneau d'un demi-pouce d'epaisseur. Essuyez, 
si e'est nceessaire, saupoudrez dc sel ct de poivre, saupoudrez de farine et faites 
frire a la poele dans de la graisse de bacon. Servez avec du bacon. 

Ragout de cceurs (a l'ecossaise) 

Faites mijoter des emirs de moutons et d'agneaux jusqu'a ce qu'ils soient 
tendres. Enlevez-les et coupez-les en caries de 2 pouces. Coupez des oignons 
en tranches, faites-les frire dans de la graisse a cuire pendant cinq minutes, 
ajoutez les cceurs et les pommes de terre coupecs de la meme grosseur que les 
cceurs. Couvrez avec de l'eau bouillante et faites cuire jusqu'a ce que les 
pommes de terre soient molles. Fpaississez le iiquide el servez ehaud. 

Tarte a la bergere (Sheppard's pie) 

Haehez de 1'agneau cuit et froid et bumectez d'un residu de sauce; assai- 
sonnez fortement. Recouvrez le fond et les cotes d'une casserole de pommes 
de terre en puree; mettez la viande et recouvrez d'une puree de pommes de 
terre. Faites cuire dans un four ehaud (400° F.) pendant 20 minutes. 
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Agneau cuit en casserole 

3 tosses d'agneau cuit 1 tosse de pommesde tone euites 

1 cuiller a soupe de graisse culinaire 8 petits oignons cuits 

1 tasse de earottes euites Residu de sauce 

( oupez la viande en des et faites brunir dans de la graisse. Coupez lcs 
legumes en des. Mettcz la viande dans la casserole, ajoutez les legumes, la 
sauce et suffisamment d'eau chaude pour humecter. Assaisonnez de sel et de 
poivre. Recouvrez et faites cuire dans un four chaud (400° F.) pendant 20 
minutes. 

PARTIES COMESTIBLES DE L'AGNEAU 

L'agneau fournit un certain nomhre de parties comestibles peu coiiteuses 
qui, lorsqu'elles sonl euites, font de deTicieuses combinaisons, 'tres bonnes pour 
varier le menu. 

Voici des recommendations an sujei de l'emploi de ces parties: 

Cervelle: Fait une excellente omelette; on peut aussi la brouiller, en faire 
unc creme ou la faire frirc. 

Amourettes: On doit toujours les faire frire. 

Caw: Cette partie fait un mets delicieux lorsqu'elle est farcie el cuite au 

four, a la braise ou en ragout. 

Rognone: On peut les faire euire au gril. les faire bouillir ou en faire des 
ragouts. Faites cuire a une temperature modexee. 

Foic: On pent le preparer de differentes facons, mais on le fait goneraleinen! 
frire avec du bacon. 

Langue: La gelee de langue d'agneau convient tres bien pour servir froid. 

Faites cuire a une temperature moderee. 

CONDIMENTS POUR LE MOUTON ET L'AGNEAU 

Serve/ de la sauce a la nientbe avec de l'agneau roti (chaud ou froid). 

Servez de la gelee de gadelles avec du mouton roti froid. 

Servez de la sauce mux capres el des fruits assaisonnes avec de l'agneau 

et du mouton bouillis (chaud). 



ATTESTATIONS 

Les modes de cuisson et les recettes qui precedent out etc approuves par 
Madame W. A. Maw, qui faisait autrefois partie du personnel de l'ecole de 
Bcience rnenagere, college Macdonald, Quebec. 

Nous tenons a reconnaitre I'aide que nous a pr^tee dans la preparation 
de ce bulletin, M. S. E. Todd, du Conseil Industrie! des Salaisons canadiennes, 
Toronto, Ont. 
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